




































蒸留 1回につき，小麦粉 100 gを水 400 mlに懸濁
し，3 Lナスフラスコに入れた。水を沸騰させ，水
蒸気をナスフラスコ中の原料に導入した。水蒸気と
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減圧水蒸気蒸留法による小麦粉香気の分析
Analysis of Aroma Compounds Produced under Reduced Pressure Steam Distillation of  
Wheat Flour
   食物学科 高橋　京子 
   Dept. of Food and Nutrition Kyoko Takahashi 
抄　　録　小麦粉の香気の分析法について検討するため，減圧水蒸気蒸留法により小麦粉の香気を捕集し，




Abstract　　The aroma compounds produced under reduced pressure steam distillation of wheat ﬂour 
were analyzed by GC and GC-Snifﬁng (column: DB-1, 30 m). The characteristic aroma compounds were 
detected from at 50 minutes to at 70 minutes in GC analysis. This suggests that analysis by a reduced 
pressure steam distillation of wheat ﬂour is a good approach to clarify the aroma of wheat ﬂour.
　　Keywords :  ﬂour, wheat, aroma, ﬂavor, GC-Snifﬁng
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試料 A-fr.2，試料 B-fr.1，試料 B-fr.2，試料 Cとした。
2.3　香気分析試料の分析方法
（1）ガスクロマトグラフィー（GC）分析
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捕集液 1（氷水捕集） 捕集液 2（液体窒素捕集）
A-fr.1 206 白玉粉のような 粉薬のような
A-fr.2 120 かすかに白玉粉のような 粉薬のような
B-fr.1 144 白玉粉のような つんとする粉薬のような
B-fr.2 255 ジャガイモのような 刺激のある粉薬のような














含有量 a） （nmol） GC-RT
（min.）
含有量 a） （nmol） 
A-fr.1 A-fr.2 B-fr.1 B-fr.2 C A-fr.1 A-fr.2 B-fr.1 B-fr.2 C
3.44 131.5 8.0 58.88 38.3 41.4 6.6 15.8 
3.55 9.5 59.17 1.8 6.0 1171.2 
3.69 24.5 8.4 59.80 0.8 2.9 
3.79 6.0 7.7 60.42 0.9 8.1 
3.88 16.8 5.3 61.12 3.2 4.2 13.4 
4.39 1.2 61.48 2.0 39.4 3.2 
4.94 1.4 5.0 61.90 0.8 4.6 
5.00 0.6 18.0 5.7 62.11 1.8 3.7 7.2 
5.26 2.7 62.41 0.8 4.3 
5.32 10.6 1.2 62.76 4.6 15.7 2.4 7.7 14.1 
5.54 14.7 6.2 63.29 1.5 3.5 
5.68 4.6 1.4 5.9 63.97 7.2 15.1 1.5 8.3 32.2 
5.83 1.1 13.6 34.1 64.49 1.3 7.8 
6.36 8.1 3.1 65.15 0.5 7.3 
6.68 9.3 3.4 65.78 0.6 4.5 1.7 4.7 7.7 
7.62 0.8 66.57 0.6 3.7 
7.78 3.2 19.2 9.4 67.16 2.4 9.1 10.7 8.3 6.7 
7.92 1.2 67.81 1.9 4.8 1.7 9.3 17.9 
8.13 2.5 9.4 68.27 0.5 3.4 
8.31 4.5 68.88 0.7 3.1 
8.83 2.4 0.8 69.34 1.8 5.1 
9.09 5.2 2.3 70.11 1.3 4.4 1.8 7.0 
9.48 3.4 1.4 70.48 3.0 9.2 10.3 32.6 21.3 
9.73 30.1 70.98 2.3 
11.12 2.8 1.4 71.42 4.1 
11.80 1.9 72.49 1.3 7.0 1.4 6.3 
12.45 0.7 2.3 1.5 72.74 3.3 
12.99 1.3 3.5 2.4 73.10 43.2 55.9 163.4 442.4 376.4 
14.73 3.6 73.30 10.4 
15.15 1.5 2.6 74.73 22.2 62.7 10.8 80.5 72.5 
15.98 2.7 7.5 7.2 16.5 75.15 3.8 
16.17 3.7 75.77 5.0 0.8 6.6 
17.03 0.5 2.4 0.7 76.20 2.4 10.1 2.0 8.6 
18.32 1.1 0.7 76.66 3.2 
18.64 2.0 3.2 2.4 13.2 77.18 2.2 
19.52 8.6 I.S. 77.88
20.44 0.6 2.8 20.9 78.45 4.2 
22.62 2.0 9.4 13.0 79.10 10.1 23.4 
25.60 2.3 0.8 10.9 80.18 2.1 1.9 6.1 21.5 
27.61 0.6 2.7 7.2 80.85 0.8 
28.86 20.3 18.6 81.87 2.4 9.7 2.7 9.3 11.9 
31.21 1.1 7.8 85.37 11.3 6.8 
31.66 4.1 6.9 85.66 9.5 6.5 3.2 9.0 
32.75 1.3 3.5 19.1 87.80 8.1 23.6 12.8 
33.48 3.2 88.64 2.9 
37.94 3.4 3.8 1.4 5.5 89.28 2.5 
39.30 3.4 5.0 1.2 4.5 16.5 91.32 9.3 17.7 
42.88 0.7 4.6 95.53 4.4 2.7 34.6 47.6 
43.09 2.6 97.84 5.4 6.7 
43.93 7.3 98.57 10.2 12.5 
44.44 0.6 8.4 100.99 4.0 8.6 
46.23 15.0 17.0 6.5 32.0 54.1 109.43 5.4 
46.45 2.3 4.1 1.0 6.1 9.6 109.97 3.9 
46.65 1.6 2.2 6.7 110.92 1.4 5.7 14.6 
47.07 33.6 111.94 6.9 
47.90 0.7 2.3 114.04 12.8 
48.15 3.7 6.9 2.1 8.3 20.3 114.88 7.1 
48.63 5.1 5.1 1.1 4.8 8.0 116.32 1.1 24.5 
49.00 10.0 2.1 118.55 4.1 
51.51 0.5 4.0 119.69 8.2 
52.30 7.4 12.8 3.4 8.6 37.9 121.25 3.8 
53.39 4.9 6.1 122.72 2.3 
54.23 1.4 32.6 9.0 123.34 4.8 
55.42 3.4 13.5 51.0 125.98 13.5 
56.54 1.9 7.7 28.8 138.46 3.6 9.2 
56.89 0.9 2.2 7.1 140.60 9.0 
57.30 1.4 3.4 6.5 141.48 2.3 
57.98 0.5 31.1 22.2 144.91 20.6 158.3 20.7 52.9 68.1 
58.43 1.3 3.2 148.50 4.7 
計 296 1320 501 912 
合計 1616 1413 1310 
a）C数 5の化合物として含有量を算出した．
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それぞれの試料の全成分の含有量の合計は，試料
A-fr.1と試料 A-fr.2の合計含有量，試料 B-fr.1と試
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